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BIOFÍSICA
DURÁN, J. E. R. Biofísica: fundamentos e aplicações.
São Paulo: Prentice, 2003. 318p.
A complexidade
dos sistemas bioquímicos
e biológicos que ocorrem
nas células dos diversos
organismos vivos tem
sido tema de infinidade
de estudos, mas a partir
do momento em que hou-
ve integração dos mode-
los físicos e matemáticos
com os sistemas biológi-
cos é que se possibilitou
melhor compreensão de
muitos fenômenos da
vida. O livro traz infor-
mações importantes para
que os estudantes sensu lato iniciem o raciocínio
multidisciplinar, interagindo as ciências biológicas com as
exatas. A divisão dos capítulos está em concordância com
essa filosofia de ensino integrado. Os primeiros capítulos
fornecem subsídios para os entendimentos dos fenômenos
da ciência da vida, propondo modelos simples das ciências
exatas. A seguir se concentra na biomecânica, energia
potencial e suas medidas nas reações bioquímicas geradas
pejo nutriente e a reserva de energia. A evolução do livro
segue em relação assuntos ligados aos fluidos e o sistema
de transporte como o circulatório, difusão, transporte de
energia sob a forma de calor e a função da água nesses
sistemas. A eletricidade também é destaque neste livro,
que conduz de forma importante os ensinamentos da dinâ-
mica das biomembranas, modelos comparativos e a im-
portância nos sistemas de transportes e transmissão de in-
formações entre os neurônios e fibras cardio-respiratóri-
as, entre outros. O biomagnetismo também faz parte da
estrutura desta obra, destacando a relação da força
geomagnética e a influência em determinadas espécies do
reino animal, os efeitos das radiações nos processos pri-
mários e químicos, com resultados nos sistemas biológi-
cos. A acústica e as ondas eletromagnéticas são abordadas
com o objetivo do entendimento da audição e de sua uti-
lização no âmbito das ciências médicas, como o ultrassom.
A óptica é abordada de forma muito interessante para o en-
tendimento da visão e dos sistemas da linguagem visual
correlacionado com o sistema nervoso, assim como a
óptica geométrica, com destaque às técnicas de utilizações
nos sistemas de medição, com uso de luz polarizada. En-
fim, o livro traz conhecimentos bastante práticos nas di-
versas áreas de conhecimento dentro das ciências biológi-
cas, com ênfase na saúde.
Prof. Mário H. Hirata
FCF/USP
CLONAGEM MOLECULAR
GOLEMIS, E. Protein-Protein Interactions. NewYork:
CSHL Press, 2002. 682p.
A obra constitui-
se em Manual de
Clonagem Molecular,
que fornece revisão atu-
al e abordagens práticas
de tecnologias empre-
gadas nos estudos de
interação entre proteí-
nas. O Manual é
estruturado em 35 capí-
tulos, divididos em cin-
co seções. A primeira




transdução do sinal, o
crescimento celular e o impacto das tecnologias de
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interação de proteínas na biologia do câncer e na
farmacogenética. A segunda e a terceira seções apresen-
tam tecnologias e abordagens biofísicas empregadas na
identificação e caracterização das interações proteína-pro-
teína. A quarta contém revisões e protocolos sobre desen-
volvimentos recentes na área e a quinta traz abordagens
computacionais da análise de interações genoma-proteí-
nas. Esta obra é uma rica fonte de consulta para pesquisa-
dores, estudantes e profissionais da área de Biologia
Molecular, interessados em ampliar seus conhecimentos
em conceitos e aplicações práticas dos estudos de
interação entre proteínas.
Profa. Rosário D. C. Hirata
FCF/USP
COSMETOLOGIA
WEISBERG, E. Cosmetic dermatology: pincipies and
practice. New York: Medical Publishing Division, 2002.
226p.
O livro aborda o
uso de cosméticos e me-
dicamentos na área da
medicina e estética, apre-
senta leitura fluente e
muitas fotos, que ilus-
tram diversos capítulos e
que conduzem o leitor a
visão mais clara sobre os
temas discutidos. Os as-
suntos são agrupados em
cinco partes, de acordo
com a abordagem, e en-
volvem: anatomia e fisio-
logia da pele; envelheci-
mento cutâneo cronoló-
gico; envelhecimento pela ação do sol, do cigarro e das
alterações hormonais na menopausa; substâncias ativas
utilizadas na prevenção ou atenuação das alterações
provocadas na pele, como filtros solares, antioxidantes,
hidratantes, emolientes, vitaminas, esfoliantes,
despigmentantes, substâncias/sistemas para preenchimen-
to de tecidos, rugas e aumento de lábios, bem como os
procedimentos médicos relacionados aos tratamentos.
Referentes aos cuidados da pele, outros temas de interes-
se são relatados no livro, como: celulite, estrias, peles seca
e sensível. Na área capilar, o autor aborda toda a estrutu-
ra do folículo piloso e as substâncias ativas/produtos e
procedimentos médicos utilizados no embelezamento ou
tratamento de doenças, como calvície, excesso de
oleosidade, pontas duplas e remoção de pêlos. O autor
aborda outros temas de relevância atual, muito discutidos
pelos profissionais do setor, como: peeling físico e quími-
co, homeopatia, maquiagem definitiva, piercing,
aromaterapia e cosmecêuticos.
Profa. Maria Valéria Robles Velasco
FCF/USP
NUTRIÇÃO
AKOH, C.C. ; MIN, D.B. Food lipids. Chemistry,
nutrition and biotechnology. New York: Marcel Dekker,
2002. 1005 p.
É fato sobejamente
conhecido que uma ali-
mentação rica em ali-
mentos gordurosos está
relacionada ao desenvol-
vimento de diversas do-




mellitus. Por esta razão, o
estudo dos lipídios em
alimentos e o seu consu-
mo pela população assu-
mem relevância funda-
mental. O presente livro,
editado pelos Drs. Akoh
e Min e 44 colaboradores, enfoca de maneira abrangente
todo o conhecimento relacionado aos lipídios nos alimen-
tos, dos ponto de vista químico, nutricional e biotec-
nológico. O livro está dividido em 5 partes principais,
intituladas: química e propriedade; processamentos; oxi-
dação; nutrição e finalmente biotecnologia e bioquímica.
A primeira parte, com 7 capítulos, nos introduz aos con-
ceitos básicos, à nomenclatura e classificação dos lipídios,
à química dos fosfolipídios, às ceras e esteróis, à emulsão
e aos emulsificadores, às frituras e análises de lipídios, in-
cluindo os ácidos graxos trans. A segunda parte, com 3 ca-
pítulos, enfoca a tecnologia e os processos dos óleos co-
mestíveis, incluindo a refinação, a recuperação, a crista-
lização, o polimorfismo, a esterificação química e a
hidrogenação. A terceira parte, intitulada “Oxidação”,
descreve os mecanismos e as reações oxidativas, tanto nos
óleos de origem vegetal quanto nas gorduras de origem
animal ou de tecidos musculares. Nesta parte do livro são
analisados, também, os mecanismos oxidativos dos ali-
mentos processados e não processados. Este fato é rele-
vante não só para os especialistas, como também para a
população em geral, que consome estes alimentos e exige
dos fabricantes produtos de boa qualidade. A quarta par-
te, com 8 capítulos, trata do papel relevante das gorduras
